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Introdução
A vitivinicultura é uma atividade importante para a sustentabilidade da pequena propriedade 
no Brasil. Nos últimos anos, tem se tornado importante, também, na geração de emprego 
em grandes empreendimentos, que produzem uvas de mesa e uvas para processamento
(MELLO, 2011).
Atualmente, a vitivinicultura brasileira de vinhos finos é desenvolvida como atividade 
economicamente importante nas regiões geográficas Sul e Nordeste. Nas regiões
sulbrasileiras colhe-se uma safra por ano, já no Nordeste sucedem-se ao longo do ano. As 
diferentes regiões, com distintas características de clima, solo, variedades de uvas, sistemas 
de produção e de vinificação e envelhecimento possibilitam a produção de vinhos com 
ampla diversidade de características de sabor e aroma, peculiares, o que constitui uma das 
qualidades da vitivinicultura brasileira atual (TONIETO, 2009). Porém, a qualidade das 
bagas de uva depende muito da cor da pele, ela determina tanto o valor de mercado de 
uvas de mesa, quanto a qualidade do vinho tinto e suco. A cor da pele varia principalmente 
devido a composição e o conteúdo de antocianinas (COOPER-DRIVER, 2001). As 
antocianinas são compostos da família dos flavonóides e constituem grupo de pigmentos 
responsáveis por grande parte das cores em flores, frutas, folhas, caules e raízes de 
plantas, além de apresentarem propriedades que associam sua ingestão a hábitos 
saudáveis de alimentação. Desse modo,as antocianinas presentes em uvas estão 
concentradas principalmente na casca, com exceção de poucas variedades cuja polpa 
também é pigmentada (PASTRANA-BONILLA et al. 2003, FALCÃO et al. 2007). Os 
pigmentos antociânicos majoritários em uvas são malvidina-3-glicosídio, petunidina- 3-
glicosídio, cianidina-3-glicosídio, delfinidina-3-glicosídio, peonidina-3-glicosídio (KELEBEK et 
al. 2006).
Falcão et al. (2003) cita diversos trabalhos que demonstram que esses pigmentos 
apresentam atividade anticarcinogênicas (HAGIWARA et al., 2001; KAPADIA et al., 1997), 
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antioxidantes (WANG et al., 2000; YOUDIM et al., 2000) e antivirais (KAPADIA et al., 1997) 
que promovem associação destas propriedades aos alimentos que os contém. Sendo assim, 
o objetivo desse trabalho foi determinar e quantificar teores de antocianinas totais na polpa e 
na casca de uvas tintas destinadas à produção de vinhos, produzidas no Submédio do São 
Francisco em Petrolina –PE.
Material e métodos
Uvas das variedades tintas destinadas à produção de vinhos ‘Alfrocheiro’, ‘Alicante’ e 
‘Aragonez’ foram colhidas de propriedades localizadas no município de Petrolina –PE, no 
Vale do Submédio do São Francisco, após atingirem sólidos solúveis de 18 a 20 °Brix, nas 
horas mais frias do dia, e em seguida foram transportados ao Laboratório de Fisiologia Pós-
Colheita de Embrapa Semiárido – Petrolina-PE, onde realizou-se as análises físicas iniciais, 
as quais constou de peso, dimensão e cor objetiva. No Laboratório de Tecnologia Pós-
Colheita da Embrapa Agroindústria Tropical – Fortaleza-CE, as bagas foram separadas de 
acordo com as variedades e foram submetidas ao processamento em processador 
doméstico obtendo-se o suco (polpa+casca), outra parte porém destas, foram extraídas 
apenas a casca que foram secas com papel toalhas e em seguida foi feita a extração das 
antocianinas tanto da polpa, quanto da casca, segundo o método descrito por FRANCIS 
(1982), onde pesou-se 1,0g de polpa/ e ou da casca, em seguida, adicionou-se 30 mL da 
solução extratora etanol 95 % - HCl 1,5 N na proporção 85:15. As amostras foram
homogeneizadas por 2 minutos. Logo após, transferiu-se o conteúdo para um balão 
volumétrico de 50 mL, aferindo com a própria solução extratora sem filtrar, e depois foram 
acondicionados em frascos de vidro envolto em papel alumínio, deixando-se descansar, por 
uma noite em geladeira. Filtrou-se o material para becker de 50 mL sempre envolto com 
papel alumínio. As leituras foram feitas a 535 nm para as antocianinas, e os resultados 
expressos em mg/100 g calculados através da fórmula: Absorbância x fator de diluição/
98,2. O delineamento o foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial de 3x2x3, sendo 
três variedades de uvas, duas porções e três repetições em duplicatas. As médias obtidas 
foram submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Resultados e discussão
O conteúdo de antocianinas totais apresentou variação tanto entre as variedades estudas, 
quanto em porções diferentes de casca e polpa dentro da mesma variedade (TABELA 1).
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A variedade ‘Alicante Bouchet’ apresentou maior conteúdo de antocianinas totais na casca, 
enquanto que a variedade ‘Aragonez’ apresentou menor conteúdo, diferindo 
estatisticamente uma da outra, porém não diferiu entre a variedade ‘Alfrocheiro’.
Tabela 1. Conteúdo de Antocianinas Totais (mg/100-1) determinadas na casca e na 
polpa de uvas tintas destinadas à produção de vinhos (Petrolina, 2010).
Observa-se que houve diferença estatística no conteúdo de antocianinas totais 
determinadas na casca e na polpa de uvas de vinhos.
A variedade ‘Alicante Bouchet’ apresentou maior conteúdo de 160mg/g-1, seguida da 
variedade ‘Alfrocheiro’ e ‘Aragonez’ com 159,7 e 149,2 mg/100-1, respectivamente.
O conteúdo de antocianinas em uvas tintas varia de 30 a 750 mg por 100 g da fruta madura, 
conforme MAZZA, (1995), no entanto esses valores são observados para as antocianinas 
determinadas na casca, o que justifica os valores observados nesse trabalho dentro dessa 
faixa para as antocianinas determinadas na casca, e os valores observados abaixo dessa 
faixa determinados na polpa, no entanto, a quantidade e a composição das antocianinas 
presentes nas uvas diferem de acordo com a espécie, variedade, maturidade, condições 
climáticas, cultivar e porções analisadas Em uvas Concord varia entre 61-112 mg/100 g, 
enquanto que uvas viníferas como Pinot Noir, Cabernet Sauvignon e Vincent apresentam 
concentrações médias de antocianinas de 33, 92 e 439 mg/100 g, respectivamente (MAZZA, 
1995), esse intervalo é maior do que o que observado nesse trabalho, no entanto, a técnica 
e a porção da fruta tem grande influencia no conteúdo final de antocianinas em uvas, os 
maiores valores são observados na casca e a técnica mais eficiente é a cromatografia 
(POMAR, NOVO e MASA, 2005).
Liang et al. (2008) avaliando a composição e o conteúdo na casca de uvas em um banco de 
germoplasma na China com 110 variedades, três espécies e cinco híbridos, observaram, 
pela técnica da HPLC, uma variação no conteúdo de  antocianinas totais de 0,1 a 97,5 
mg/100g de massa fresca. Valores inferiores quando comparados aos encontrados nesse 
trabalho, porém dentro da faixa dos valores observados na polpa de uvas.
Variedades Antocianinas Totais (mg/100-1)
Polpa Casca
Alfrocheiro 15,78±1,02aA 159,72±5,88aB
Alicante 16,95±0,66aA 160,07±2,25aB
Aragonez 9,43±0,32bA 146,20±0,90bB
Letras minúsculas seguida na mesma coluna e maiúsculas seguida na mesma linha não diferem 
entre si pelo Teste de Tukey a 5%  de probabilidade
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Conclusões
· O conteúdo de antocianinas totais determinado na casca de uvas tintas é dez vez 
maior quando comparados ao determinado  da polpa de uvas de mesma variedade;
· Resíduos de casca de uvas tintas podem ser utilizado como fonte de matéria prima 
para extração de pigmentos naturais no enriquecimento e coloração de produtos 
alimentícios pela indústria de alimentos.
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